



UNIVERZA V LJUBLJANI 
BIOTEHNIŠKA FAKULTETA 































UNIVERZA V LJUBLJANI 
BIOTEHNIŠKA FAKULTETA 























SENSORY ANALYSIS OF CHOCOLATE WITH CONSUMER PANEL 
 
B. SC. THESIS 



















Lozar S. Senzorična analiza čokolade s panelom potrošnikov.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
 
II 




Komisija za študij 1. in 2. stopnje Oddelka za živilstvo je za mentorico diplomskega dela 
imenovala  izr. prof. dr. Jasno Bertoncelj in za recenzentko doc. dr. Petro Terpinc. 
 
 
Mentorica: izr. prof. dr. Jasna BERTONCELJ 
Univerza v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo 
 
Recenzentka: doc. dr. Petra TERPINC 




























Lozar S. Senzorična analiza čokolade s panelom potrošnikov.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
 
III 
KLJUČNA DOKUMENTACIJSKA INFORMACIJA 
 
ŠD Du1  
DK UDK 663.91:543.92(043)=163.6 
KG čokolada, senzorična analiza, senzorične lastnosti, senzorični leksikon, senzorično 
kolo, senzorično ocenjevanje, strokovni panel, potrošniki, senzorična sprejemljivost 
AV LOZAR, Simon 
SA BERTONCELJ, Jasna (mentorica), TERPINC Petra (recenzentka)  
KZ SI-1000 Ljubljana, Jamnikarjeva 101 
ZA Univerza v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo 
LI 2020 
IN SENZORIČNA ANALIZA ČOKOLADE S PANELOM POTROŠNIKOV  
TD Diplomsko delo (Univerzitetni študij - 1. stopnja Živilstvo in prehrana)  
OP VII, 23 str., 1 pregl., 3 pril., 33 vir. 
IJ sl 
JI sl/en 
AI Senzorična analiza čokolade je pogosto predmet raziskav, vendar večinoma s 
panelom šolanih preskuševalcev. Raziskav senzorične analize čokolade s potrošniki 
pa je relativno malo, nekatere predstavljamo v diplomskem delu. Uporablja se 
lahko najrazličnejše metode in tehnike: označi vse kar ustreza, hedonske lestvice, 
profiliranje po lastni presoji, EsSense Profile®, in druge, pogosto so vključeni tudi 
vprašalniki o pogostosti uživanja čokolade. Podatke, ki jih dobimo s strani 
potrošnikov, lahko uporabimo za analizo sprejemljivosti čokolade, občutkov ob 
uživanju in kako bo sprejeta določena vrsta čokolade na trgu. S panelom 
potrošnikov, ki so podali opisnike za čokolado, so izdelali senzorični leksikon in ga 
vizualno upodobili s senzoričnim kolesom. Kolo je sestavljeno iz štirih glavnih 
kategorij, razdeljenih na 21 podkategorij, ki vsebujejo 61 opisnikov za belo, mlečno 
in temno čokolado. Kolo je uporabno v industriji čokolade za razvoj novih živil, 
spremljanje kakovosti in zagotavljanje kakovosti. Z merjenjem čustvenega odziva 
ugotovimo kako čokolada vpliva na potrošnike, ali so ob uživanju srečni, 
zadovoljni, nostalgični in ali zaznajo druga pozitivna čustva in občutke. Čustva 
imajo močan pomen pri nakupu čokolade in rezultate teh raziskav lahko 
proizvajalci čokolade uporabijo za razvoj različnih vrst čokolad, ki bodo čim bolj 
sprejemljive za potrošnike. 
 
Lozar S. Senzorična analiza čokolade s panelom potrošnikov.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
 
IV 
KEY WORDS DOCUMENTATION 
 
ND Du1 
DC UDC 663.91:543.92(043)=163.6 
CX chocolate, sensory analysis, sensory properties, sensory lexicon, sensory wheel, 
sensory evaluation, expert panel, consumers, sensory acceptability 
AU LOZAR, Simon  
AA BERTONCELJ, Jasna (supervisor), TERPINC, Petra (reviewer)  
PP SI-1000 Ljubljana, Jamnikarjeva 101 
PB University of Ljubljana, Biotechnical Faculty, Department of Food Science and 
Technology 
PY 2020  
TI SENSORY ANALYSIS OF CHOCOLATE WITH CONSUMER PANEL 
DT B. Sc. Thesis (Academic Study Programmes: Field Food Science and Nutrition) 
NO VII, 23 p., 1 tab., 3 ann., 33 ref. 
LA sl 
AL sl/en 
AB Sensory analysis of chocolate is often the topic of research, usually performed with 
a panel of trained sensory assessors. There is relatively little research available on 
sensory analyses of chocolate with consumers and some will be presented in 
bachelor`s thesis. There are various methods in use: check all that apply, hedonic 
scales, free choice profilling, EsSense Profile® and others, often also 
questionnaires concerning the frequency of chocolate consumption. The results 
obtained from the consumers can be used to analyse the acceptability of chocolate, 
the sensations during consumption of chocolate and how a particular type of 
chocolate will be accepted on the market. Through the use of consumer panel that 
provided descriptors for chocolate, a sensory lexicon for chocolate was created and 
visualized with a sensory wheel. The chocolate sensory wheel consists of four main 
categories, divided into 21 subcategories which contain 61 descriptors for white, 
milk and dark chocolate. Sensory wheel is applicable in the chocolate industry for 
development of new products, quality control and quality assurance. By measuring 
emotional responses, we learn how chocolate can affect the consumers and their 
feelings during consumption. Emotions play important role in buying chocolate and 
the results of their research can be used in chocolate industry to create a chocolate 








Lozar S. Senzorična analiza čokolade s panelom potrošnikov.  





KLJUČNA DOKUMENTACIJSKA INFORMACIJA   III 
KEY WORDS DOCUMENTATION    IV 
KAZALO VSEBINE                                                                                                 V 
KAZALO PREGLEDNIC                                                                                              VII 
KAZALO PRILOG                                                                                                          VII 
OKRAJŠAVE IN SIMBOLI  VII 
 
1 UVOD 1 
1.1 OPREDELITEV PROBLEMA 1 
1.2 NAMEN DELA 1 
2 PREGLED OBJAV 2 
2.1 KAKAV 2 
2.1.1 Splošne značilnosti kakava 2 
2.1.2 Parametri kakovosti kakava 2 
2.2 POMEMBNI PROCESI ZA RAZVOJ SENZORIČNIH LASTNOSTI ČOKOLADE
 3 
2.2.1 Pobiranje plodov 3 
2.2.2 Odstranjevanje deleža pulpe in shranjevanje kakavovih plodov pred 
fermentacijo 4 
2.2.3 Fermentacija in sušenje kakavovih zrn 4 
2.2.4 Praženje kakavovih zrn 5 
2.2.5 Mletje in stiskanje kakavovih zrn 5 
2.2.6 Konširanje, temperiranje in skladiščenje čokolade 6 
2.3 ČOKOLADA 7 
2.3.1 Vrste čokolade 7 
2.4 SENZORIČNE LASTNOSTI ČOKOLADE IN NJIHOVO VREDNOTENJE 8 
2.4.1 Videz čokolad 8 
2.4.2 Okus, vonj, aroma in flevor 9 
2.4.3 Tekstura 9 
2.5 SENZORIČNA ANALIZA 10 
2.5.1 Hedonsko ocenjevanje s potrošniki 10 
2.5.2 Opisna senzorična analiza in metoda profiliranja po lastni presoji 11 
2.6 SENZORIČNA KOLESA 11 
3 SENZORIČNA ANALIZA ČOKOLADE S PANELOM POTROŠNIKOV 14 
3.1 RAZVOJ SENZORIČNEGA LEKSIKONA IN SENZORIČNEGA KOLESA ZA 
ČOKOLADO S POTROŠNIKI 14 
Lozar S. Senzorična analiza čokolade s panelom potrošnikov.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
 
VI 
3.2 SENZORIČNA ANALIZA TEMNE ČOKOLADE S PANELOM POTROŠNIKOV
 16 
3.3 VPLIV SENZORIČNIH LASTNOSTI MLEČNE ČOKOLADE NA ČUSTVA 
POTROŠNIKOV IN STOPNJO UGAJANJA 18 
4 POVZETEK 20 








































Lozar S. Senzorična analiza čokolade s panelom potrošnikov.  





Preglednica 1: Značilnosti temne, mlečne in bele čokolade (Afoakwa, 2016: 118; EU 
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OKRAJŠAVE IN SIMBOLI 
 
CATA  Označi vse,  kar ustreza (ang. Check All That Apply) 
JAR   Lestvica ravno prav (ang. Just About Right) 
PB  Čokolada premium blagovne znamke (ang. chocolate from a premium 
brand) 
PLB Čokolada zasebne blagovne znamke (ang. chocolate available under private 
label brand) 
RATA  Oceni vse kar ustreza (ang. Rate All That Apply) 
TB                   Tradicionalna, industrijsko proizvedena belgijska čokolada (ang. traditional 
brand of chocolate) 
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1.1 OPREDELITEV PROBLEMA 
 
Glavna komponenta čokolade je kakav, ki je pridobljen iz zrn drevesa kakavovca 
(Theobroma cacao L). Zaznava senzoričnih lastnosti čokolade ni omejena le na njene 
notranje lastnosti, kot so videz, vonj, okus, aroma in tekstura, temveč tudi na zunanje 
dejavnike, kot so blagovna znamka, izvor, hranilna vrednost in cena. Razumevanje 
mehanizmov, s katerimi senzorično zaznavamo lastnosti čokolade, je ključno pri razvoju 
kakovostnih živil iz kakava. Izboljšan okus in prehransko ustreznejša sestava običajno 
sovpadata z boljšo sprejemljivostjo tovrstnih izdelkov pri potrošnikih (Afoakwa, 2016). 
 
Na aromo čokolade v veliki meri vpliva vrsta in vsebnost kakava. Čokolada je zelo 
aromatično živilo, saj je v kakavu okoli 600 različnih spojin, ki so bile prepoznane kot 
nosilci vonja in arome (alkoholi, ketoni, karboksilne kisline, aldehidi, estri in pirazini) 
(Toker in sod., 2020). 
Čeprav je čokolada pogosto predmet raziskav s področja kemijske analize in senzorične 
analize s strokovnim panelom, pa je senzorična analiza čokolade s potrošniki relativno 
slabo raziskana. S senzorično analizo lahko analiziramo različne lastnosti čokolade: videz, 
barvo, okus, aromo, teksturo in njeno kakovost (De Pelsmaeker in sod., 2019).  
1.2 NAMEN DELA 
V diplomskem delu se bomo zaradi slabe raziskanosti senzorične analize čokolade s strani 
potrošnikov temu posvetili s pregledom literature na to temo in predstavili rezultate. 
Preučili bomo senzorične lastnosti čokolade, metode za senzorično analizo čokolade s 
potrošniki ter senzorična kolesa za različne vrste čokolade, ki vključujejo opisnike 
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2.1.1 Splošne značilnosti kakava  
 
Kakavova zrna so predelana semena plodu drevesa kakavovca (Theobroma cacao L.), ki so 
koncentriran vir flavonoidov. V kliničnih in epidemioloških raziskavah so ugotovili, da 
imajo flavonoidi zaradi svojih antioksidativnih lastnosti ugoden vpliv na različne 
zdravstvene težave (Oberrauter in sod., 2018). 
 
Kakavovec je ena najpomembnejših gojenih kultur za pridelavo in predelavo po svetu. Je 
avtohtona vrsta rastline na območju tropskega deževnega gozdu spodnjih vzhodnih 
pobočjih Andov v Južni Ameriki. Zaradi podnebnih sprememb, škodljivcev in bolezni se 
pridelovalci ozirajo na nove vrste kakava ter njegove nadomestke, kar lahko vpliva na 
senzorične lastnosti čokolade. Kemijska sestava kakavovih zrn, vsebnost antioksidantov, 
dušika, železa in bakra se spreminja med obdobji visoke vročine in sušami, kar vpliva na 
kakovost kakava (De Pelsmaeker in sod., 2019; Afoakwa, 2016) 
 
»Kakavov prah, kakav označujeta izdelek, proizveden iz kakavovih zrn, ki so bila 
očiščena, izluščena in pražena in ki vsebuje najmanj 20 % kakavovega masla, računano 
glede na maso suhe snovi, in največ 9 % vode« (EU Direktiva, 2000). 
Sveža kakavova zrna vsebujejo približno 32-39 % vode, 30-32 % maščob, 10-15 % 
beljakovin, 5-6 % fenolnih spojin, 4-6 % škroba, 4-6 % pentozanov, 2-3 % celuloze, 2-3 % 
saharoze, 1-2 % teobromina, 1 % kislin in 1 % kofeina. Glavni sladkorji so saharoza, 
fruktoza in glukoza, največji delež je saharoze (Kongor in sod., 2016).  
Kakovost kakavovih zrn je definirana z različnimi sestavinami kakava, z vsebnostjo 
fenolnih spojin, s fermentacijskimi sposobnostmi in deležem prisotnih reaktivnih spojin 
(npr. oktanal, linalol, heksanal in druge, ki dajejo kakavu aromo). Najpomembnejše 
sestavine so aromatične spojine, saj vplivajo na senzorično sprejemljivost (Kongor in sod., 
2016). 
2.1.2 Parametri kakovosti kakava 
Kakovost kakava vrednotimo po naslednjih kriterijih (Afoakwa, 2016): 
- stopnja fermentiranosti kakavovih zrn, 
- vsebnost vode (maksimalna vrednost je 7,5 %), 
- število kakavovih zrn (vrednost na 100 g), 
- število poškodovanih kakavovih zrn, 
- število plesnivih zrn, 
- profil arome, 
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- vsebnost maščob (najmanj 52 %), 
- kakovost maščob (ta se nanaša na % prostih maščobnih kislin, izraženih kot oleinska 
kislina: največ 1,75 %), 
- vsebnost delcev lupine v kakavu (10-12 %), 
- velikost zrn (čimbolj izenačena),  
- stopnja okuženosti z insekti ali glodalci. 
Za izdelavo kakovostne čokolade je potrebno, da so kakavova zrna aromatična, brez 
priokusov in neprijetnih vonjev, kot so npr. vonj po slanini ali plesnivem. Ne smejo biti 
preveč kisla ali astringentna, biti morajo čimbolj izenačena v velikosti in tehtati približno 
1 g. Pomembno je, da so dobro fermentirana in posušena, z vsebnostjo vode med 6 in 
7,5 %. Vsebovati morajo manj kot 1,75 % prostih maščobnih kislin in 55-58 % 
kakavovega masla. Vsebnost lupine v kakavovih zrnih je lahko med 10-12 %. Kakavovo 
zrno ne sme vsebovati insektov, tujkov, patogenih bakterij in ostankov pesticidov. Za 
ocenjevanje napak kakavovih zrn izberejo 300 naključnih zrn na 1000 kg, jih vzdolžno 
prerežejo in na prerezu opazujejo stopnjo fermentiranosti, okuženosti z insekti ali glodalci, 
barvo in obliko. Najpomembnejši parameter kakovosti je količina in vrsta hlapnih spojin. 
Aromatična kakovost kakava je odvisna od kompleksnih kemijskih in biokemijskih 
sprememb med fermentacijo in sušenjem. Med fermentacijo se tvorijo prekurzorji arome z 
encimsko razgradnjo beljakovin na proste aminokisline in peptide ter encimsko razgradnjo 
saharoze na reducirajoče sladkorje (Kongor in sod., 2016; ed. 
2.2 POMEMBNI PROCESI ZA RAZVOJ SENZORIČNIH LASTNOSTI ČOKOLADE 
Poobiralni procesi kakava vključujejo prekondicioniranje pulpe, fermentacijo in sušenje. Ti 
procesi so običajno izvedeni v državi izvora kakava in so ključnega pomena za aromatični 
profil posušenenih kakavovih zrn (Kongor in sod., 2016). 
Za proizvodnjo kakovostne čokolade je potrebno pregledati surovine in njihov izvor. 
Genotip kakavovih zrn vpliva tako na vsebnost, količino in vrsto v zrnu shranjenih 
ogljikovih hidratov, fenolnih spojin in beljakovin, kot tudi na intenziteto arome. Kakovost 
kakava pa ni odvisna le od genotipa, temveč tudi od agrotehničnih ukrepov, klimatskih 
razmer med pridelavo in poobiralnih procesov (Kongor in sod., 2016; Pèrez, 2015). 
2.2.1 Pobiranje plodov 
Plodove kakavovca poberejo v optimalni zrelosti. Prezrela zrna lahko zgnijejo ali vzklijejo, 
premalo zrelo pa negativno vpliva na fermentacijo. Plesnivost močno poslabša izkoristek 
suhega kakava. Plodovi se do predelave večinoma shranjujejo v kupih. Prerezan plod nato 
odprejo in odstranijo zrna, ki jih pustijo fermentirati (Pèrez, 2015). 
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2.2.2 Odstranjevanje deleža pulpe in shranjevanje kakavovih plodov pred 
fermentacijo 
Prevelika količina pulpe v kakavu vodi do velike tvorbe kislin med fermentacijo, kar 
poslabša senzorično kakovost zrn s preveč intenzivnim kislim okusom. Z odstranjevanjem 
deleža pulpe zmanjšamo delež fermentabilnih sladkorjev v kakavovih zrnih in vplivamo na 
manjši delež nastalih kislin med fermentacijo. Zmanjšanje deleža pulpe za 20 % v svežem 
brazilskem kakavu je znatno izboljšalo kakovost arome predelanega kakava. 
Odstranjevanje deleža pulpe je lahko izvedeno na dva načina: strojno ali encimsko. Slednje 
je izvedeno z dodatkom pektolitičnih encimov v kakavovo maso pred fermentacijo z 
namenom razgradnje pektina. Razpad pektina v pulpi vodi v zmanjšanje volumna pulpe, 
kar poveča zračenje kakavove mase med fermentacijo. Mehansko odstranjevanje pulpe 
lahko vključuje stiskalnice, centrifuge ali stresanje zrn na ravno podlago nekaj ur pred 
fermentacijo. Če so zrna prisotna na ravni podlagi, se precej poveča izhlapevanje vode v 
24 urah fermentacije. Stiskalnice in centrifuge povzročijo poškodbo zrn in celičnih 
struktur, pri čimer se aktivirajo encimi, ki vplivajo na biokemijske procese med 
fermentacijo in med drugim tudi zmanjšajo kislost substrata. Ti procesi pa ne le 
zmanjšujejo kislosti, ampak tudi skrajšajo čas fermentacije (Kongor in sod., 2016). 
Kakovostno shranjevanje plodov kakavovca pred njihovim odpiranjem in fermentacijo je 
pomembno za pozitivne učinke na kemijsko sestavo kakavovih zrn in posledično na aromo 
čokolade. Daljši čas shranjevanja plodov kakavovca zmanjša občutek kislosti in poviša 
vrednost pH. Prekondicioniranje pred fermentacijo pomembno vpliva na spremembe v 
kislosti ter povzroči zmanjšanje vsebnosti fenolnih spojin (Kongor in sod., 2016; 
Nazaruddin in sod. 2006). 
2.2.3 Fermentacija in sušenje kakavovih zrn 
Surova kakavova zrna imajo neprijeten in astringenten okus, zato jih je potrebno 
fermentirati in posušiti, da pridobijo značilne lastnosti, aromo in okus kakava. Med 
fermentacijo potekajo biokemijske spremembe, ki povzročijo nastanek prekurzorjev 
arome. Pravilna fermentacija in sušenje kakavovih zrn sta procesa, ki sta večinoma 
izvedena v državah proizvajalkah kakava (Krähmer in sod., 2015). 
S pomočjo kompleksne mikrobiološke aktivnosti nastanejo kemijske spojine, ki so 
odgovorne za aromo kakava. Hitrost razvoja teh spojin je nadzirana s temperaturo, ki lahko 
doseže tretji dan fermentacije v sredici kakavovih zrn kar 52,1 °C. Te spojine so 
prekurzorji kakavove arome, čeprav same nimajo aromatičnih lastnosti. Nezrela zrna in 
zrna, ki niso fermentirala, razvijejo malo arome po kakavu in v njih se po praženju in 
končani fermentaciji razvijeta nezaželeni aromi po slanini in po gnilobi. Aroma po sadju v 
kakavu je močno povezana s kislostjo, ki se povečuje med fermentacijo. Kakavova zrna 
naravno vsebujejo majhne količine citronske kisline, po fermentaciji in sušenju pa se 
vsebnost poveča na približno 0,5 %, kar je lahko dovolj za aromo po citrusih. Aroma po 
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sadju in cvetju je lahko prisotna tudi zaradi višjih alkoholov, ki jih proizvajajo kvasovke 
med fermentacijo (Pèrez, 2015). 
Bonvehi in Ventura-Coll (1997) sta primerjala relativne vsebnosti skupnih fenolnih spojin, 
taninov in epikatehinov v kakavu in senzorično sprejemljivost vzorcev, njihovega vonja in 
okusa s senzoričnim panelom. Rezultati kažejo, da imajo pomanjkljivo fermentirani vzorci 
nesprejemljivo velike vsebnosti taninov in epikatehinov, ki imajo izrazito grenek okus in 
so  astringentni.  
Med fermentacijo so fenolne spojine podvržene polimerizaciji in oksidaciji, pri čemer 
nastanejo netopni visokomolekularni produkti (tanini), kar vodi do občutnega zmanjšanja 
vsebnosti enostavnejših fenolnih spojin in s tem zmanjšanja astringence in grenkega okusa. 
Dolžina in metoda fermentacije sta ključni za razvoj aromatičnih spojin in njihovih 
prekurzorjev. Vsebnost epikatehina in katehina se med fermentacijo precej zmanjša, kar 
vodi v manjšo grenkobo in astringentnost kakava in živil, proizvedenih iz njega (Kongor in 
sod., 2016). 
Po fermentaciji s sušenjem zmanjšamo vsebnost vode s približno 60 % na okoli 6 do 
7,5 %. Encim polifenol oksidaza med sušenjem oksidira fenolne spojine, pri čimer 
nastanejo nove aromatične spojine in pride do rjavega obarvanja. Sušenje ne sme biti 
prehitro, ker se zasuši površina zrn, kar prepreči izhajanje ocetne kisline iz kakava in le ta 
se začne nabirati v zrnih. Previsoka količina ocetne kisline ima negativen vpliv na aromo. 
Prepočasno sušenje pa vodi v majhno kislost zrn, slabšo barvo in veliko možnost za pojav 
plesni (Kongor in sod., 2016). 
2.2.4 Praženje kakavovih zrn 
Med praženjem proste aminokisline, kratkoverižni peptidi in reducirajoči sladkorji, nastali 
med fermentacijo in sušenjem, reagirajo v Maillardovi reakciji. Pri tem nastanejo zaželene 
aromatične spojine, kot so pirazini, alkoholi, estri, aldehidi, ketoni, furani, tiazoli, pironi, 
kisline, imini, amini, oksazoli, piroli in etri. Najboljše razmere za Maillardovo reakcijo 
predstavljajo visoke temperature in nizka vlažnost. Takšne razmere se pojavijo med 
praženjem. Karbonil iz Maillardove rekacije reagira s prostimi aminokislinami med 
Streckerjevo razgradnjo, kar povzroči razpad aminokislin na aldehide, ki prispevajo k 
aromi. Pri Streckerjevi razgradnji aminokislin se tvorijo specifični aldehidi, ki imajo 
značilno aromo. Visoke koncentracije fenolnih spojin med praženjem poslabšajo okus in 
aromo kakava, saj se vežejo na aromatične spojine. Izbira parametrov med praženjem 
vpliva na fizikalno-kemijske procese, ki se dogajajo v zrnih in posledično na kakovost 
končnega živila (Kongor in sod., 2016; Toker in sod., 2020). 
2.2.5 Mletje in stiskanje kakavovih zrn 
Z mletjem oluščenih kakavovih zrn proizvedemo kakavovo maso. Za mletje lahko 
uporabljamo mline na kamen, mletje s kroglicami in druge. Namen mletja je znižanje 
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viskoznosti, medtem ko je grobost mletja odvisna od namembnosti. Po mletju kakavovo 
maso stisnemo s hidravličnimi stiskalnicami, s čimer dosežemo, da se iz kakavove mase 
izloči kakavovo maslo. Kakavovo maslo predstavlja približno polovico celotne mase v 
kakavovi masi. Stranski produkt, tj. preostanek po stiskanju, se imenuje kakavova pogača. 
Z mletjem pogače proizvedemo kakav v prahu. Preostanek lipidov, ki nam ostane po 
stiskanju, lahko odstranimo z superkritično tekočinsko ekstrakcijo (Afoakwa, 2016). 
 2.2.6 Konširanje, temperiranje in skladiščenje čokolade 
 
V procesu konširanja se z dolgotrajnim mešanjem čokoladne mase pri povišani temperaturi 
odstranijo tuje arome, izoblikujejo se ustrezna viskoznost, tekstura in aroma čokolade. 
Čokoladna masa je zmes kakavove mase, kakavovega masla in ostalih sestavin navedenih 
v specifični recepturi (sladkorja, mleka v prahu, emulgatorjev, oreškov, suhega sadja, 
začimb, arom, itd.). Od vrste čokolade so odvisni pogoji konširanja, temperatura, čas, 
tehnologija (vrste opreme, strižne sile). Vsebnost vode je pomemben dejavnik, ki vpliva na 
aromatični profil čokolade. Začne se tudi oksidacija taninov. Intenzivnost tujih arom in 
okusov se med procesom konširanja zmanjša zaradi visoke temperature in izhlapevanja 
hlapnih spojin ter encimskih in kemijskih reakcij, pri katerih nastanejo kompleksi, ki 
zmanjšajo astringentnost. Predolgo trajajoče konširanje slabo vpliva na senzorične lastnosti 
čokolade, saj zaradi izhlapevanja pride do izgub hlapnih aromatičnih spojin. Razmere pri 
konširanju se razlikujejo glede na vrsto čokolade, pri čemer višja temperatura pomeni 
krajši čas procesiranja. Temne čokolade se načeloma konširajo pri temperaturi od 70 °C do 
82 C (Toker in sod., 2020; Afoakwa, 2016). 
 
Kakavovo maslo sestavljajo trigliceridi, ki so sposobni tvorbe različnih polimorfnih oblik. 
Nekatere polimorfne oblike so nestabilne in rekristalizirajo. Na površini se zaradi 
rekristalizacije tvorijo beli maščobni kristali in izgubi se sijaj čokolade. Pojav belih 
maščobnih kristalov je nezaželen, saj je čokolada neustreznega okusa in videza. 
Temperiranje stabilizira kristale v čokoladi. Izvaja se postopoma, najprej se stalijo vsi 
kristali pri temperaturi 50 °C. Sledi faza ohlajanja na 27 °C, kjer se rekristalizirajo tako 
stabilni, kot nestabilni kristali. Nazadnje se segreje na 29-31 °C, kjer se stalijo nestabilni 
kristali. Dobro temperirana čokolada ima ustrezno barvo, sijaj, obliko in daljši rok uporabe 
(Afoakwa, 2016). 
 
Skladiščenje ima pomemben vpliv na senzorične lastnosti čokolade. Ko čokoladi preteče 
rok trajanja, se zaradi migracije in oksidacije maščob, poslabšata videz in aroma čokolade. 
Za najboljše ohranjanje senzoričnih lastnosti je pomembna temperatura skladiščenja, 
optimalna je od 14 do 18 °C. Previsoka temperatura in nihanje temperature negativno 
vplivata na kakovost čokolade (De Pelsmaeker in sod., 2019). 
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Čokolada spada med priljubljeno in pogosto zaužito živilo pri ljudeh vseh starosti. Zaužitje 
večjih količin čokolade je povezano z njenim antioksidativnim učinkom, ki ima lahko 
ugoden vpliv na zdravje. Za čokolado velja, da jo potrošniki uživajo bolj zaradi užitka in 
zadovoljstva, kot pa zaradi njene hranilne vrednosti. Za proizvajalce je pomembno 
poznavanje lastnosti, ki vplivajo na uživanje čokolade, njeno sprejemljivost in všečnost pri 
potrošnikih. Čokolada oz. izdelki na osnovi čokolade so uspešni na trgu le, če imajo visoko 
sprejemljivost in všečnost pri potrošnikih (Bolenz in sod., 2003; Toker in sod., 2020).  
Čokolada vsebuje fenolne spojine kot so katehin, epikatehin, antocianini in druge. Fenolne 
spojine so pogosto grenke, astringentne in večji kot je njihov delež, večja je zaznava 
grenkega okusa in astringence. Mlečna čokolada in izdelki iz nje običajno vsebujejo manjši 
delež fenolnih spojin in več sladkorja, zato so manj grenki (Harwood in sod., 2013). 
Najpomembnejše lastnosti pri vrednotenju senzorične kakovosti čokolade so videz, vonj 
okus, aroma in tekstura. Poleg kakava so senzorične lastnosti čokolade odvisne tudi od 
drugih uporabljenih sestavin. Kakav ima naravno grenek okus, ki je posledica prisotnosti 
fenolnih spojin in alkaloidov. Preveč grenek okus čokolade zmanjšamo z dodatkom 
sladkorja. Največ se uporabljata saharoza v proizvodnji izdelkov iz čokolade in laktoza v 
proizvodnji mlečne čokolade. Pri sobni temperaturi (20 do 25 °C) je čokolada v trdnem 
stanju, med zaužitjem pri telesni temperaturi 37 °C pa se začne topiti in nastane gladka 
suspenzija delcev (Afoakwa, 2016; De Pelsmaeker in sod., 2019; Januszewska, 2018). 
2.3.1 Vrste čokolade 
 
Vrste čokolade so temna, mlečna in bela in se razlikujejo v vsebnosti kakavovih delov, 
mlečne maščobe in kakavovega masla. Ker ne vsebuje kakava, bela čokolada ni prava 
čokolada in v Združenih državah Amerike se uradno tako ne sme imenovati. Čokolade 
vsebujejo tudi različne minerale: kalij, magnezij, baker in železo. Razlike v senzoričnih 
lastnostih različnih vrst čokolad so lahko posledica uporabe različnih sort kakava, različnih 
načinov mletja in drugih metod za procesiranje. Lastnosti so odvisne od vrste čokolade in 
namena za uporabo (Afoakwa, 2016). 
 















63,5 28,0 5,0 Vsebuje vsaj 18 % kakavovega masla, 
najmanj 35 % suhe snovi kakavovih delov, 
najmanj 14 % suhe nemastne snovi 
kakavovih delov. 
 
se nadaljuje … 
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56,9 30,7 7,7 Vsebuje vsaj 25 % skupne suhe snovi 
kakavovih delov, najmanj 14 % suhe snovi 
mleka, najmanj 2,5 % suhe nemastne snovi 
kakavovih delov, najmanj 3,5 % mlečne 
maščobe in najmanj 25 % skupne maščobe 
(kakavovo maslo in mlečna maščoba).  
Bela 
čokolada 
58,3 30,9 8 Vsebuje vsaj 20 % kakavovega masla in vsaj 
14 % suhe snovi mleka, pridobljenega s 
popolno ali delno dehidracijo polnega, 
polposnetega ali posnetega mleka, ali iz 
popolnoma ali delno dehidrirane smetane, 
masla ali mlečne maščobe, pri čemer je 
mlečne maščobe vsaj 3,5 %. 
 
2.4 SENZORIČNE LASTNOSTI ČOKOLADE IN NJIHOVO VREDNOTENJE 
Senzorične lastnosti čokolade analiziramo z lastnostmi, kot so videz, vonj, okus, občutek v 
ustih, aroma in pookus. Določamo jih lahko objektivno ali subjektivno. Objektivno jih 
analiziramo s šolanim senzoričnim panelom ali pa z instrumentalno analizo. Slednja se 
lahko uporablja za določanje strižnih sil, reoloških lastnosti, teksture ali za določanje 
ključnih kemijskih spojin v čokoladi. Poznamo dve vrsti senzoričnih preskusov: analitične 
in hedonske. Z analitičnimi preskusi s točno določenimi kriteriji ocenjujemo izdelke na 
podlagi podobnosti ali razlik med njimi in jih ne uporabljamo za določanje stopnje 
ugajanja izdelka. Izvedena je s šolanim panelom, ki šteje med 10 in 20 članov. Hedonska 
analiza se uporablja za določanje stopnje ugajanja izdelka, pri njej sodeluje veliko število 
članov panela, ki predstavljajo reprezentativen vzorec populacije, ki jo želimo raziskati 
(Afoakwa, 2016). 
2.4.1 Videz čokolad 
Izgled ne vpliva le na sprejemljivost in izbiro živila pri potrošnikih, temveč tudi na 
všečnost in zanimanje zanj. Visoko kakovostna čokolada ima svetlo do temno rjavo barvo, 
odvisno od vrste čokolade, in svetlečo površino. Bele lise na površini, prisotne zaradi 
migracije maščobe ali sladkorja, so znane kot cvetenje in so nezaželene zaradi 
neprivlačnega videza in poslabšanja teksture. Vplivajo na kakovost in sprejemljivost 
čokolade. Na površini lahko opazimo luknjice ter vidimo, ali je čokolada gladka ali groba 
(Afoakwa, 2016). 
Prvi vtis, ki ga dobimo o živilu, zaznamo z očmi. Vizualno takoj zaznamo barvo, obliko, 
velikost, lesk in gladkost površine. Za ocenjevanje videza čokolad morajo biti vzorci v 
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dobro osvetljenem prostoru, z dobrim prezračevanjem in preskuševalcem mora biti na 
voljo tako cela, kot tudi nalomljena čokolada. Vzorec pregledamo, če ima ustrezno obliko, 
je brez prask, prstnih odtisov, cvetenja zaradi maščobe ali sladkorja in mehurčkov. 
Pakiranim izdelkom se najprej oceni videz ovitka čokolade. Sijaj in barva čokolade morata 
ustrezati temu kar pričakujemo od izdelka (Pèrez, 2015). 
 
2.4.2 Okus, vonj, aroma in flevor 
Okus zaznamo, ko topne snovi v slini vzdražijo receptorje na jeziku. Zaznamo ga kot kisel, 
sladek, grenek, slan in umami okus. Vonj je prepoznan le prek zaznave hlapnih snovi v 
nosu (brez zaznav skozi žrelo), medtem ko aromo zaznamo z obema čutoma: za vonj in za 
okus. Hlapne snovi v čokoladi zaznamo kot aromo. Primarne arome so lastnosti kakava 
samega, sekundarne arome pa so povezane z dodanimi sestavinami (po suhem sadju, po 
mleku, po vaniliji) in aromami, ki se razvijejo v procesu izdelave čokolade (po praženem, 
po karamelu) (Januszewska, 2018; Pèrez, 2015).  
Celotno senzorično zaznavanje flevorja je sestavljeno iz okusa, vonja, teksture in arome ter 
občutkov, ki jih zaznamo ob vzburjenju trigeminalnega živca. Trigeminalni živec reagira 
na spremembo v temperaturi in bolečino in je odgovoren za zaznavanje naslednjih 
občutkov: toplo, hladno, astringentno in pikantno (Januszewska, 2018; Afoakwa, 2016). 
2.4.3 Tekstura 
Tekstura je senzorična lastnost čokolade, ki jo občutimo, ko imamo živilo v ustih in ga 
grizemo in žvečimo. Veliko različnih besed je uporabljenih za opis teksture čokolade glede 
na to, ali je poudarek na strukturi in konsistenci, ali na občutku v ustih. Gladkost, topljivost 
in trdota so zelo pomembne teksturne senzorične lastnosti. Topljivost kakavovega masla v 
ustih je povezana z občutkom raztapljanja v ustih, ki je unikaten za čokolado. Topljivost 
čokolade preverimo z držanjem koščka čokolade v dlani 30 sekund, pri tem opišemo 
hitrost topljenja (ali se čokolada topi hitro ali počasi). Kristalna struktura kakavovega 
masla ni odgovorna le za lesk in stabilnost čokolade, ampak tudi za občutek prehoda iz 
trdnega stanja v tekoče, ki se zgodi pri temperaturi v ustih. Trdota igra pomembno vlogo v 
senzorični analizi čokolade. Napake v teksturi so preveč trdi ali premehki izdelki, izdelki s 
slabo lomljivostjo, lepljivo površino, slabo topljivostjo in občutkom peskavosti v ustih. 
Kakovost čokolade je odvisna od mesta predelave in proizvodnje. Konširanje je razvito v 
Švici, zato Švicarji dajejo prednost gladki čokoladi. Nizozemci, znani kot začetniki procesa 
priprave kakava v prahu, raje proizvajajo čokolado brez dodanega sladkorja (Januszewska, 
2018; Afoakwa, 2016). 
Teksturne lastnosti se ocenjujejo tako z dotikom, kot tudi z občutkom v ustih, kjer trdoto 
ocenjujemo s stiskanjem živila med zobmi ali pritiskom živila z jezikom ob nebo. Trdota je 
odvisna od količine sile, ki jo potrebujemo za deformacijo živila. Z merjenjem tleska, ki 
nastane, ko čokolado prelomimo med prsti, ocenimo trdoto. Topljivost čokolade 
 Lozar S. Senzorična analiza čokolade s panelom potrošnikov.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
 
10 
analiziramo z uživanjem brez grizenja, in sicer ocenjujemo čas, ki je potreben, da se 
čokolada stopi. Zanimata nas tudi občutek, ki ga daje čokolada med topljenjem in količina 
zaznane maščobe. Čokolada, ki se slabo topi v ustih, je slaba in večinoma narejena iz 
sestavin, ki nadomeščajo kakavovo maslo. Kremavost čokolade je odvisna od strukture 
delcev, ki jo sestavljajo (Pèrez, 2015). 
2.5 SENZORIČNA ANALIZA 
»Senzorična analiza je definirana kot znanstvena disciplina, ki meri, analizira in 
interpretira reakcije na tiste značilnosti živil, ki jih zaznamo s petimi osnovnimi čuti: z 
vidom, okusom, vohom, s sluhom in tipom oz. z dotikom« (Golob in sod., 2005).  
V senzorični analizi se uporabljajo različne tehnike in metode za merjenje odziva ljudi na 
živila. Treba je paziti, ker je merilni instrument človek in so njegove ocene lahko precej 
subjektivne. Rezultate, ki jih pridobimo s senzorično analizo s potrošniki, zberemo v 
preglednicah in statistično obdelamo (Golob in sod., 2005). 
Senzorična kakovost hrane je pomemben parameter za živilsko industrijo in marketing v 
živilski industriji za testiranje, razvoj živil, vstop na trg in izboljšavo živil. Senzorična 
analiza se hitro razvija in ima vedno večje število uporabnikov v živilski industriji (De 
Pelsmaeker, 2016).  
2.5.1 Hedonsko ocenjevanje s potrošniki 
Afektivni ali hedonski preskusi so namenjeni osebnemu odzivu potrošnikov na živilo in 
njegove lastnosti. Največkrat so uporabljeni s strani proizvajalcev živil. Uporabni so za 
razvoj živil, ki se bodo prodajala v velikih količinah ali pa bodo imela visoko ceno, saj 
morajo živila ustrezati potrošnikom. Z vidika razvoja živil in ohranjanja njihove kakovosti 
se ti testi uporabljajo za naslednje: 
- spremljanje senzorične sprejemljivosti in kakovosti živila, 
- izboljšanje/optimizacijo živila, 
- oceno tržnega deleža, 
- razvoj novih živil, 
- primerjavo z drugimi živilskimi izdelki na trgu (Meilgaard in sod., 2016). 
Potrošnike za hedonske teste velikokrat izbirajo glede na njihove nakupovalne navade in 
starost, preverjanje njihovih senzoričnih sposobnosti pa ni tako pomembno (Rogers, 2018). 
Hedonske preskuse lahko uporabljamo v potrošniških raziskavah. Z rezultati ovrednotimo 
všečnost in sprejemljivost živila pri potrošnikih. Za hedonsko ocenjevanje s potrošniki 
uporabljamo različne lestvice, npr. 7-točkovno,  9-točkovno ali 11-točkovno hedonsko 
lestvico in lestvico ravno prav (JAR). Uporablja se tudi preskus s primerjavo v parih, ki 
omogoča potrošnikom izbrati vzorec ali živilo, ki mu je bolj všeč. Lestvica ravno prav 
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(JAR) je velikokrat uporabljena za boljše razumevanje potrošnikovih želja. Priljubljene so 
zaradi neposrednih informacij o lastnostih izdelkov, ki jih je potrebno izboljšati Ena 
najbolj uporabljenih lestvic v živilski znanosti je 9-točkovna hedonska lestvica. Skala 
lestvice je sestavljena iz devetih kategorij, ki imajo vrednosti od ekstremno ne ugaja s 
številom 1 do ekstremno ugaja s številom 9. Potrošniki z njo ovrednotijo in ocenijo v 
kakšni meri jim ugaja izdelek Ta lestvica ima običajno dva pola: ekstremno ugaja ali 
ekstremno ne ugaja, na sredini pa ničelno točko za izražanje nevtralnega mnenja (niti ne 
ugaja, niti ugaja). (De Pelsmaeker, 2016; Lim, 2011; Golob in sod., 2005; Jaeger in sod., 
2015; De Pelsmaeker, 2016; Wichchukit in O’Mahony, 2015; Peryam in Pilgrim, 1957). 
Metoda Označi vse, kar ustreza (CATA) vsebuje podane opisnike senzoričnih lastnosti. 
ePotrošniki med njimi izberejo tiste, za katere menijo, da ustrezajo ocenjevanemu živilu. 
Prednost metode je, da potrošniki lahko izberejo več odgovorov in niso omejeni na le 
enega ali prisiljeni v ocenjevanje specifičnih lastnosti (Varela in Ares, 2012). 
2.5.2 Opisna senzorična analiza in metoda profiliranja po lastni presoji 
Z opisno senzorično analizo ovrednotimo senzorične lastnosti čokolade z uporabo različnih 
opisnikov. Optimizacijo izdelkov lahko izvedemo z znanjem o želeni sestavi izdelka, ki ga 
pridobimo s to analizo. Opisna senzorična analiza se uporablja tudi za analizo kakovosti 
izdelka, za spremljanje izdelka tekom skladiščenja in za določanje roka uporabe. S to 
analizo opišejo vzorce in ločujejo med njimi z uporabo šolanega panela strokovnjakov 
(Afoakwa, 2016). 
Preskuševalci sprva spoznavajo in preizkušajo vzorce ter svoje senzorične zaznave 
opisujejo z opisniki. Začetno število opisnikov, ki jih navedejo člani panela, je preveliko, 
zato vodja in člani panela izločijo odvečne opisnike, da ostanejo le taki, ki imajo za vse 
člane panela enak pomen in so jasni. Za vsak opisnik je zaželeno, da se določi zanj 
ustrezen standard. Z metodo lahko preučujemo tako celotno aromo, kot tudi njene 
posamezne komponente. Med člani panela je potrebno doseči soglasje glede opisnikov, s 
katerimi opišemo senzorične lastnosti živila. Vodja panela ima veliko odgovornost, ker 
izbira vzorce, vodi panel, sodeluje pri opisovanju živila, ocenjevanju in tudi zbere ocene 
panela, jih združi in oblikuje v končno oceno (Golob in sod., 2005). 
2.6 SENZORIČNA KOLESA 
 
Senzorična kolesa vizualno predstavljajo senzorični leksikon živila. Opisniki senzoričnih 
lastnosti so razporejeni po hierarhiji, saj so podobne kategorije postavljene v bližini. 
Nastanejo tako, da vodja raziskave zbere skupino senzoričnih strokovnjakov, ki ob že 
zbranih opisnikih živila iz raziskav in znanstvene literature razpravljajo o podobnostih 
skupin opisnikov in jih, če so dovolj podobni, povežejo v isto kategorijo. Senzorična 
kolesa lahko nastanejo tudi z uporabo instrumentalne analize, npr. plinske kromatografije z 
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masnim spektrometrom, s katero lahko analiziramo arome v živilu (Lawless in Civille, 
2013; De Pelsmaeker, 2016). 
 
Podjetja, ki so specializirana za proizvodnjo čokolade in želijo imeti posebno mesto na trgu 
zaradi kakovosti njihovih izdelkov, uporabljajo različne opisnike za opis senzoričnih 
lastnosti izdelkov. Te opisnike lahko podajo tudi s kolesom vonjev in arom. Senzorično 
kolo je uporabno tudi pri pogovorih med poslovnimi partnerji. Proizvajalec lahko na 
kolesu pokaže kateri opisniki opišejo živilo in primerja živila s spremenjeno recepturo med 
seboj. V razvojni fazi živila lahko s pomočjo senzoričnih koles, v kombinaciji z analizo 
kakovosti, prepoznamo glavne senzorične lastnosti, ki so pomembne pri proizvodnji 
novega živilskega izdelka (De Pelsmaeker in sod., 2019; Pèrez, 2015). 
 
Da bi splošni javnosti približali opise kakava in čokolade in njunih senzoričnih lastnosti, je 
bila napisana knjiga »Hidden Persuaders in Cocoa and Chocolate«. Z uporabo knjige lahko 
povečamo svoje besedišče in izboljšamo senzorične sposobnosti za analizo čokolade in 
kakava. V knjigi sta predstavljena senzorični leksikon in senzorično kolo za opis čokolade 
(Januszewska, 2018).  
 
Primer senzoričnega kolesa za čokolado (priloga A) je povzet iz prej navedene knjige 
(Januszewska, 2018). Senzorično kolo za čokolado je sestavljeno iz 105 opisnikov, ki so 
osnovani na že obstoječih kolesih vonjev in arome za čokolado, in znanstvenih člankov, ki 
obravnavajo senzorično analizo kakava in čokolade. Ima 8 kategorij: 
1. osnovni okusi (sladko, kislo, grenko, slano, umami) 
2. po kakavu (surov kakav, bazično, grenkoba fenola, hlapne kisline) 
3. rjavo/toplo (4 podkategorije):  
- po praženem (praženi lešniki/mandlji, pečen kruh, pražena kava, pražen kakav)  
- po zlatu (javorjev sirup, karamela, med) 
- po žitu in zrnih (piškoti, sladka pokovka, slad, žita) 
- po oreščkih (oreh, makadamija, pistacija, mandelj, lešnik, pekan, indijski orešček) 
4. po mlečnem (mleko, sladka smetana, maslo, jogurt) 
5. po sadju (4 podkategorije):  
- po suhem sadju (slive, rozine, datlji, fige, marelice) 
- po rumenem in tropskem sadju (breskev, jabolko, hruška, ananas, mango, banana, 
kokos) 
- po rdečem sadju (grozdje, češnja, malina, jagoda) 
- po citrusih (limona, limeta, pomaranča, mandarina, tamarinda, bergamotka) 
6. po rastlinju (3 podkategorije):  
- po cvetju (jasmin, vijolica, vrtnica, sivka) 
- po začimbah (rožmarin, koriander, črni poper, ingver, vanilija, muškatni orešček) 
- po zemlji (gobe, tobak, viski, dimljen les, oljka, rum, hrast) 
7. trigeminalne zaznave (toplo, hladno, pikantno, astringentno) 
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8. atipične zaznave (2 podkategoriji): 
- po materialu, ki je v stiku z živilom (kovina, plastika, karton, barva, guma) 
- po spremembah med procesiranjem in v izdelku (vrečevina jute, zemlja/prah, hlev,   
segreta maščoba, dimljena šunka/slanina, žarkost, kvas, zdravila, milo, ribe). 
 
Podjetje Barry Callebaut je eno vodilnih na svetu za proizvodnjo čokolade in 
visokokakovostnih živil iz kakava in čokolade. Senzorični strokovnjaki iz tega podjetja so 
ustvarili senzorično kolo za čokolado, namenjeno potrošnikom, ki je predstavljeno v 
prilogi B (Barry Callebaut, 2018). Na osnovi podatkov iz knjige »Hidden Persuaders in 
Cocoa and Chocolate« so oblikovali poenostavljeno senzorično kolo za čokolado, 
namenjeno potrošnikom, ki ima 3 glavne kategorije, razdeljene na posamezne 
podkategorije (skupno 16), ki so v nekaterih primerih še dodatno razdeljene. Kolo vsebuje 
skupno 87 opisnikov, ki so nam lahko v pomoč pri analizi čokolade: 
1. osnovni okusi (2 podkategoriji): 
- primarni okus (sladko, grenko, kislo) 
- sekundarni okus (slano in umami) 
2. občutek v ustih (2 podkategoriji): 
- tekstura (trdota, mehkoba, topljivost, kremavost, gladkost, grobost) 
- trigimenalne zaznave v ustih (astringentno, toplo, mrzlo, pikantno) 
3. aroma (največja skupina, 12 podkategorij): 
- po kakavu (2 podskupini): 
• osnovna aroma kakava (nepražen kakav) 
• sekundarna aroma kakava (hlapne kisline, grenkoba fenola, po alkalijah) 
- po praženem (4 podskupine): 
• po kakavu (pražen kakav) 
• po kavi (mocha, pražena kava) 
• po oreščkih (praženi lešniki, praženi mandlji) 
• ostalo (opečen kruh) 
- po oreščkih (pekan, oreh, makadamija, pistacija, mandlji, lešniki, indijski orešček) 
- po karamelu (klasična karamela, tofee) 
- po sirupu (javorjev sirup, med)  
- po žitih in zrnih (piškoti, žita, sladka pokovka, slad) 
- po mlečnem (jogurt, maslo, mleko, sladka smetana) 
- po vaniliji (naravna vanilija, vanilin) 
- po sadju (4 podskupine): 
• po suhem sadju (marelica, figa, datljih, po rozinah, po slivah) 
• po tropskem in rumenem sadju (kokos, banana, mango, ananas, hruška, 
jabolko, breskev)  
• po rdečem sadju (jagode, maline, jagode, grozdje) 
• po citrusih (manadarina, pomaranča, limona, limeta, bergamotka, tamarinda) 
- po rastlinju (2 podskupini): 
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• po zemlji (oljke, gobe, tobak, rum, viski, les, dimljen les) 
• po zeliščih (rožmarin, koriander) 
- po začimbah (črni poper, muškatni orešček, ingver, cimet, klinčki, likviricija) 
- po cvetju (jasmin, vijolica, vrtnica, sivka).  
 
Senzorično kolo za čokolado, namenjeno tako potrošnikom kot strokovnjakom, je 
prilagojeno za lažje razumevanje s strani potrošnikov. V podjetju Barry Callebaut so 
razvili »ritual« za okušanje čokolade, sestavljen iz petih korakov. Najprej čokolado 
postavimo na bel papir in ocenimo njen izgled. V drugem koraku se z zaprtimi očmi 
dotaknemo čokolade in jo gladimo med prsti ter pri tem ocenjujemo kako se topi. 
Poskušamo jo prelomiti, s čimer ocenjujemo trdoto. Čokolado prelomimo ob ušesih, da 
slišimo njen tlesk. Potem čokolado podrgnemo in povohamo. Nazadnje s prsti zatisnemo 
nos, ugriznemo čokolado in pustimo da se stopi v ustih, na ta način ocenimo okus. Da 
ocenimo še aromo, sprostimo prijem prstov z nosu, čokolado premikamo z jezikom ob 
nebo in jo žvečimo ter ocenjujemo občutek v ustih (Barry Callebaut, 2018). 
 
3 SENZORIČNA ANALIZA ČOKOLADE S PANELOM POTROŠNIKOV 
S pregledom literature smo odkrili nekaj raziskav, ki obravnavajo senzorično analizo 
čokolade s panelom potrošnikov. Nekaj izmed teh raziskav bomo tudi predstavili v 
nadaljevanju. 
Vprašalniki za potrošnike so lahko kratki, sestavljeni iz vprašanj o sprejemljivosti izdelka 
in senzoričnih lastnosti (videz, vonj, aroma, tekstura) (Meilgaard in sod., 2016). 
3.1 RAZVOJ SENZORIČNEGA LEKSIKONA IN SENZORIČNEGA KOLESA ZA 
ČOKOLADO S POTROŠNIKI 
Pri senzorični analizi čokolade se vedno pogosteje uporabljajo hitre senzorične metode 
profiliranja, kot so na primer CATA (označi vse kar ustreza), RATA (oceni vse kar 
ustreza), pri katerih sodelujejo šolani preskuševalci ali potrošniki. Za uporabo takih metod 
je nujno potreben ustrezen senzorični leksikon. Definiranje senzoričnih lastnosti živila s 
pomočjo potrošnikov je pomembno tudi za opisno analizo. Z uporabo opisne senzorične 
analize z naborom opisnikov, pridobljenih s strani potrošnikov, smo bolj usmerjeni v tiste 
senzorične lastnosti, ki pomembno vplivajo na sprejemljivost pri potrošnikih (Lawless in 
Heymann, 2010; Chambers in Smith, 1991; Varela in Ares, 2012). 
De Pelsmaeker in sod. (2019) so raziskovali ključne senzorične lastnosti čokolade (videz, 
vonj, teksturo in aromo), ki vplivajo na izbiro čokolade ali izdelkov iz čokolade, pri 
potrošnikih in jih predstavili s senzoričnim leksikonom, ter vizualno s senzoričnim 
kolesom za čokolado. V študijo so vključili 48 potrošnikov, 26 moških in 22 žensk, starih 
od 18 do 75 let in razdeljenih v 5 fokusnih skupin. Izbrali so 22 vzorcev čokolade, od tega 
5 vzorcev bele čokolade, 8 vzorcev mlečne čokolade in 9 vzorcev temne čokolade. Vzorci 
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so bili naključno izbrani ter so se razlikovali v ceni, blagovni znamki in sestavinah. 
Kupljeni so bili v lokalnih supermarketih, v večjih količinah istega lota. Shranjeni so bili 
na konstantni temperaturi 20 °C. Potrošnikom so jih ponudili v količini približno 10 g v 
brezbarvnih kozarčkih brez vonja, označenih z naključno trimestno številko. Vsi 
udeleženci so predhodno redno uživali čokolado vsaj enkrat tedensko. Vsak udeleženec je 
prejel list z navodili, na katerega je lahko beležil opisnike čokolad. Tako so poleg ustnih 
prejeli tudi pisne informacije. Na začetku je vodja panela potrošnikom razložil namen 
raziskave in cilje ter potek dela. Cilj je bil oblikovati senzorične opisnike za belo, mlečno 
in temno čokolado z opisi osnovnih senzoričnih lastnosti, ki so pomembni za njihovo 
izbiro čokolade/čokoladnih izdelkov: videz, vonj tekstura in aroma. Za vsako senzorično 
lastnost so potrošniki za posamezno vrsto čokolade ločeno opisali senzorične lastnosti 
vzorcev z uporabo lastnih besed, asociacij in zapisov. Začeli so z videzom bele čokolade, 
nadaljevali z vonjem in teksturo ter zaključili z aromo. Sledili sta mlečna in temna 
čokolada.  
 
Potrošniki so skupno navedli 2199 pojmov. Na podlagi pogostosti pojavljanja določenih 
pojmov in opisnikov so med njimi izbrali najbolj uporabne. Podobne opisnike so združili 
in izločili nepomembne. Tako so oblikovali 108 preliminarnih opisnih izrazov, 13 za videz, 
42 za vonj, 15 za teksturo in 38 za aromo. Na osnovi pogostosti navajanja (> 5 %) so 
izbrali 8 opisnikov za videz, 21 opisnikov za vonj, 11 za teksturo in 18 za aromo, h kateri 
so dodatno vključili še osnovne okuse (grenko, sladko in kislo), ter oblikovali 3 nivojsko 
senzorično kolo s skupno 61 opisniki (priloga C) (De Pelsmaeker in sod., 2019). 
 
Na zunanjem nivoju senzoričnega kolesa so specifični opisniki, na drugem nivoju so 
opisniki, ki združujejo določene specifične opisnike, notranji nivo kolesa pa je razdeljen na 
4 glavne senzorične lastnosti:  
1. videz (4 podskupine): 
- barva (lesk) 
- prerez (zrnatost, plastovitost) 
- oblika (oblika, debelina) 
- površina (groba, trda) 
2. vonj (6 podskupin): 
- po mlečnem (maslo, smetana/mleko) 
- po zemlji (kakav, kava, zemlja, sveža trava, usnje, mah, oreščki, praženi mandlji, 
tobak, les) 
- po cvetju (cvet vanilije) 
- po sadju (kokos, suhe rozine, rdeče jagodičevje) 
- po sladkem (karamela, med, likviricija/sladki koren) 
- po rastlinju (seno, čaj) 
3. tekstura (4 podskupine): 
- oblika (debelina) 
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- občutek v ustih (lepljivost, zrnatost, suhost, kremavost, prelivanje) 
- topljivost v ustih (način topljenja, kohezija)  
- ugriz (lom, trdota, drobljivost) 
4. aroma (7 podskupin): 
- pookus (pookus) 
- osnovni okusi (kislo, sladko, grenko) 
- mlečno (mleko, maslo, smetana) 
- po zemlji  (kava, kakav, tobak, les, oreščki, zemlja) 
- po cvetju (cvet vanilije) 
- po sadju (banana, kokos, drugo sadje) 
- po sladkem (marcipan, karamela, med, likviricija). 
 
S pomočjo oblikovanega senzoričnega kolesa so v nadaljevanju raziskave s šolanim 
panelom ocenili 9 vzorcev čokolad (po 3 vzorce bele, mlečne in temne čokolade). 
Preskuševalci so prejeli 10 g vzorca, označenega s trištevilčno kodo. Med posameznimi 
vrstami čokolade so imeli 15-minutni odmor in možnost nevtralizacije okusa z vodo in 
krekerji. Nabor opisnikov s senzoričnega kolesa so zmanjšali z 61 na 28 (bela in temna 
čokolada) oz. 32 (mlečna čokolada) kot navajajo De Pelsmaeker in sod. (2019). Za videz in 
teksturo so bili izbrani enaki opisniki za vse vrste čokolad, za vonj in aromo pa so se 
opisniki v manjši meri razlikovali. Posamezen opisnik so šolani preskuševalci ocenili na 
intenzivnostni lestvici od 1 (nizka intenzivnost) do 9 (visoka intenzivnost). Na osnovi 
rezultatov statistične obdelave so ugotovili, da je možno razlikovanje bele, mlečne in 
temne čokolade na osnovi uporabljenih senzoričnih opisnikov (De Pelsmaeker in sod., 
2019). 
 
Senzorični leksikon in senzorično kolo za čokolado sta uporabna za raziskovalce, ki se 
ukvarjajo s čokolado, v industriji čokolade, pri razvoju novih živilskih izdelkov na osnovi 
čokolade in zagotavljanju kakovosti. Prednost dela s potrošniki je, da bodo opisane 
senzorične lastnosti čokolad dober pokazatelj sprejemljivosti različnih vrst čokolade pri 
potrošnikih. Predstavljena raziskava je eden prvih primerov oblikovanja celotnega 
senzoričnega kolesa, zato je pričakovati, da bo nadaljevanje dela na tem področju privedlo 
do sprememb in izboljšav senzoričnega kolesa za čokolado (De Pelsmaeker in sod., 2019). 
 
3.2 SENZORIČNA ANALIZA TEMNE ČOKOLADE S PANELOM POTROŠNIKOV  
 
Metoda profiliranja po lastni presoji je večinoma izvedena z šolanimi preskuševalci, lahko 
pa je uporabljena tudi s potrošniki, ki ustvarijo slovar besed, s katerimi ocenjujejo vzorce 
in jih opišejo z svojim ne-znanstvenim jezikom. Opis senzoričnih lastnosti je z vidika 
potrošnikov manj analitičen in natančen kot opis z vidika strokovnjakov. Razlike v opisih 
nastanejo zaradi obširnega definiranja senzoričnih lastnosti izdelka in manjšega besedišča 
potrošnikov. Število opisnikov med posamezniki v panelu in vodjo panela se razlikuje, 
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zato je nujna uporaba metod za primerjavo podatkovnih matrik. Z uporabo statistične 
analize pridobimo informacije o tem, kako potrošniki razlikujejo med vzorci v raziskavi 
(Dijksterhius, 1997; Sune in sod., 2002; Narain in sod., 2004). 
Namen raziskave je poiskati ključne opisnike senzoričnih lastnosti, s katerimi potrošniki 
razlikujejo med vzorci temnih čokolad, ter z uporabo metode profiliranja po lastni presoji 
in z analizo senzoričnih sposobnosti potrošnikov ugotoviti, ali dva senzorična panela iz 
različnih držav (Avstrija in Nemčija) razlikujeta med čokoladami na enak način (Thamke 
in sod., 2009).  
V študiji so uporabili vzorce temnih čokolad z različnimi vsebnostmi kakava, od 60 do 
75 %. Vzorci čokolad so bili iz supermarketa v Dresdnu. Temne čokolade so prerezali z 
napravo z vročo žico na enake vzorce. Nato so z uporabo vroče žlice odstranili znamko 
čokolad s površine. Vzorci so bili shranjeni na sobni temperaturi (22 ± 1 °C) in servirani v 
petrijevkah, označenih s trištevilčnimi kodami. Analize so bile izvedene v individualnih 
kabinah v senzoričnem laboratoriju, osvetljenem z belo svetlobo. Na Dunaju je sodelovalo 
15 potrošnikov, 11 žensk in 4 moških, v Dresdnu pa 24 potrošnikov, od tega 15 žensk in 11 
moških. Vsi potrošniki so bili študenti, brez predhodnih izkušenj s senzorično analizo 
čokolade. Na prvih dveh ocenjevanjih so bili potrošniki seznanjeni s tehniko profiliranja po 
lastni presoji. Na posameznih ocenjevanjih so imeli po 6 šifriranih vzorcev temne čokolade 
naenkrat, za analizo so uporabili lastne besede za opis senzoričnih lastnosti. 
Preskuševalcem so dali napotke, naj opisujejo objektivno in naj ne uporabljajo hedonskih 
izrazov. Preskuševalci so med ocenjevanjem lahko izločili opisnik, če so ocenili, da je 
nepomemben, ali pa združili dva podobna opisnika v enega. Za lažje ocenjevanje so imeli 
na voljo vodo za spiranje ust in kruh za nevtralizacijo okusa (Thamke in sod., 2009).   
Rezultati so pokazali, da člani obeh panelov razlikujejo med vzorci čokolade in uporabljajo 
določene strategije za opis senzoričnih lastnosti. Začnejo z določanjem lažje zaznavnih 
senzoričnih lastnosti, to so osnovni okusi. Nadaljujejo z določanjem težje določljivih 
senzoričnih lastnosti in opisnikov vonja in arome. Vsi občutki, ki jih doživijo ob uživanju 
temne čokolade in jih opišejo, izvirajo iz njihovih lastnih izkušenj in spomina. Okus in 
občutek v ustih sta bila najpomembnejši senzorični lastnosti pri opisu vzorcev. 
Preskuševalci so uporabili  med 3 in 13 opisnikov, v povprečju so uporabili le 5 opisnikov. 
Panel iz Dresdna je skupaj oblikoval 41 opisnikov, panel z Dunaja pa 29. V obeh panelih 
so bili ključni opisniki za temno čokolado kislo, grenko, sladko, kakav in topljivost. 
Preskuševalci obeh panelov so bili zmožni razlikovanja vzorcev temne čokolade. Vzorci 
čokolade z manjšim deležem kakava so imeli opisnike za občutek v ustih kremasto in 
topljivo, medtem ko so imeli vzorci z večjim deležem kakava opisnike lepljivo, suho in 
moknato ter bolj izraženo aromo in izrazitejši grenek okus (Thamke in sod., 2009).   
Čeprav se proizvajalci čokolad trudijo, da so njihove čokolade unikatne, so potrošniki 
temne čokolade zelo težko opisali z lastnimi besedami in uporabili majhen nabor besed za 
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opis. Oba panela sta kljub različni geografski lokaciji uporabila podobno besedišče za opis 
vzorcev. Ugotovili so razlike v senzoričnih sposobnostih vključenih potrošnikov. Nekateri 
člani panela so bili sposobni podrobno opisati svoje senzorične zaznave, drugi posamezniki 
pa so zelo skromno opisali temne čokolade (Thamke in sod., 2009). 
3.3 VPLIV SENZORIČNIH LASTNOSTI MLEČNE ČOKOLADE NA ČUSTVA 
POTROŠNIKOV IN STOPNJO UGAJANJA 
 
Čustva, ki nas navdajo ob zaužitju živila, so pogosto spregledana v raziskavah, vendar so 
pomembna, saj vplivajo na sprejemljivost pri potrošnikih in na željo po nakupu živil 
(Gunaratne in sod., 2019; King in Meiselman, 2010b; Ng in sod., 2013). 
V senzorični znanosti zato raziskujejo tudi občutke in čustva potrošnikov ob zaužitju 
določenega živila. EsSense Profile® je ena novejših metod, ki vključuje seznam 39 čustev 
in čustvenih občutkov s katerimi preskuševalci opišejo svoje počutje ob zaužitju vzorcev. 
Seznam je nastal na osnovi objavljene literature ter podatkov potrošnikov v desetih 
raziskavah. Uporablja se za merjenje stopnje čustvenega odziva ob stiku z živilom in pri 
razvoju živil. Z uporabo seznama čustev in občutkov, definiranega s potrošniki, 
preskuševalci označijo svoj čustven odziv ob zaužitju živila z metodo označi vse kar 
ustreza. Označijo vse zaznane čustvene občutke in ocenijo njegovo intenzivnost s 5-
točkovno lestvico čustvene intenzivnosti. Pri tej lestvici 0 pomeni sploh ni odziva, 5 pa 
predstavlja ekstremni odziv (Schouteten in sod., 2018; King in Meiselman, 2010b; King in 
sod., 2010a). 
 
Schouteten in sod. (2018) so preučevali stopnjo ugajanja in vpliv senzoričnih lastnosti na 
čustven odziv pri treh vzorcih mlečne čokolade. Na univerzi Ghent so naključno izbrali 
potrošnike, študente večinoma stare od 18 do 25 let, majhen delež je bilo starih od 26 do 
30 let, ki so bili povprečni porabniki čokolade, brez odpora in morebitnih alergij in 
pripravljeni za sodelovanje v raziskavi. Pred okušanjem so dobili kratka navodila. Vzorci 
čokolade so imeli odstranjeno embalažo in oznake in so bili označeni s trištevilčnimi 
kodami. Poskus je bil sestavljen iz treh delov. Preskuševalci so vzorce mlečne čokolade 
zaužili in ovrednotili njihovo všečnost z 9-točkovno hedonsko lestvico, čustven odziv so 
ovrednotili z metodo EsSense Profile®. Po senzorični analizi čokolade so izpolnili 
vprašalnik o demografskih podatkih in vzorcih uživanja čokolade, izpolnilo ga je 127 
udeležencev raziskave.  
Vzorce so ocenili z ocenami od 1 do 9, pri čemer 1 pomeni najnižjo, 9 pa najvišjo stopnjo 
ugajanja. Vzorec čokolade premium znamke (PB) je bil najbolje sprejet med potrošniki z 
oceno (6,9 ± 1,8), sledil mu je vzorec zasebne znamke čokolade (PLB) z oceno (6,2 ± 1,8), 
najslabše ocenjen je bil vzorec belgijske tradicionalne čokolade (TB), proizvedene na 
industrijski način (ocena 4,7 ± 2,0) (Schouteten in sod., 2018). 
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S seznamom metode EsSense Profile® so prepoznali 14 od 39 čustvenih odzivov. Od teh 
je bilo 10 pozitivnih (energičnost, navdušenje, veselje, sreča, živahnost, nostalgičnost, 
prijaznost, prijetnost, zadovoljstvo, toplina), 2 sta bila negativna (gnus in dolgčas), 2 pa sta 
bila brez jasne razvrstitve (divjost in drznost) (Schouteten in sod., 2018).  
Največ pozitivnih občutkov in čustev je vzbudil vzorec PB, večina občutkov se je 
razlikovala od ostalih vzorcev. Vzbudil je občutke veselja, sreče in radosti. Vzorec PLB so 
potrošniki povezovali z občutki zanimanja, aktivnosti in zadovoljstva. Največ negativnih 
občutkov in čustev je bilo pri vzorcu TB, ki so ga opisali z občutkoma zaskrbljenosti in 
agresivnosti. Kljub temu je imel ta vzorec tudi pozitivne občutke: vljudnost, nežnost in 
ljubezen, največ potrošnikov pa ga je opisalo z občutkom nostalgije. V osebnih intervjujih 
so potrošniki povedali, da jih vzorec TB spominja na njihovo otroštvo in okus čokolade 
povezujejo s tem življenjskim obdobjem, zato so opisali da jih ta vzorec navda z občutkom 
nostalgije. Na sprejemljivost vzorcev čokolade spol ni imel vpliva, vsem preskuševalcem 
je najbolj ugajal vzorec PB, manj jim je ugajal PLB in najmanj TB (Schouteten in sod., 
2018). 
V raziskavi so pokazali, kako so senzorične lastnosti čokolade, sprejemljivost pri 
potrošnikih in čustveni odzivi pri uživanju povezani med seboj. S pravilno zastavljeno 
raziskavo s potrošniki nam rezultati lahko nudijo dober vpogled v razmišljanje 
potrošnikov, kar lahko uporabimo za razvoj izdelkov v industriji čokolade (Schouteten in 
sod., 2018). 
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Na senzorične lastnosti čokolade vpliva veliko dejavnikov, na primer izvor kakava, 
ravnanje s kakavom v pridelavi in predelavi, tehnološki postopki pridelave in predelave in 
sestava kakavovih zrn. Vse to vpliva na končno sprejemljivost in všečnost čokolade pri 
potrošnikih. 
 
Senzorično analizo lahko izvajamo s šolanim panelom preskuševalcev, ki nam nudijo 
zanesljivejše in objektivnejše rezultate, vendar za analizo sprejemljivosti in stopnjo 
ugajanja živila potrebujemo panel potrošnikov. 
 
Senzorična analiza čokolade s panelom potrošnikov je pomembna, saj nam poda rezultate, 
s katerimi spoznamo, kako potrošniki razmišljajo, kaj jim je pomembno in kako se 
odzivajo na različne vrste čokolad. Z uporabo različnih lestvic, kot sta 9-točkovna 
hedonska lestvica in JAR lestvica, analiziramo stopnjo ugajanja živil pri potrošnikih. Z 
uporabo metode EsSense Profile® določimo čustveni odziv in njegovo intenziteto s 5-
točkovno lestvico, pri čimer ugotovimo, kakšne občutke ima potrošnik ob zaužitju 
čokolade. To je v pomoč proizvajalcem čokolade pri razvoju različnih vrst čokolade oz. 
izdelkov iz kakava/čokolade, ki bodo uspešni na trgu. 
 
Senzorična kolesa vizualno predstavljajo opisnike iz senzoričnega leksikona živil. Oblikuje 
jih skupina senzoričnih strokovnjakov, ki že zbrane podobne opisnike iz raziskav, literature 
in senzoričnih leksikonov povežejo in združijo v isto kategorijo. Podobne kategorije so na 
senzoričnem kolesu postavljene blizu druga druge. Senzorično kolo vizualno predstavlja 
povezavo med opisniki, ki so razporejeni po hierarhiji. Omogočajo lažjo predstavo 
senzoričnega leksikona in so uporabna kot komunikacijsko orodje v živilski industriji, za 
raziskovalce s področja senzorične analize in potrošnike. 
 
V diplomskem delu smo podrobneje predstavili različna senzorična kolesa za čokolado, ki 
v več nivojih predstavijo senzorične lastnosti in značilne opisnike. Uporabna so v industriji 
čokolade za razvoj novih izdelkov, spremljanje kakovosti in zagotavljanje kakovosti. 
Primerna so tudi za splošno javnost, da bolje spozna opise kakava in čokolade in njunih 
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Priloga C: Senzorično kolo za čokolado, razvito s panelom potrošnikov (De Pelsmaeker in 
sod., 2019, str. 1188). 
 
 
 
 
